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Bav'/ang putih ( Al l , ium sativum L ) merupakan tanaman
hortikultura yang rnempunyai prospek cukup baik sebagai
bahan penyedap masakan dan sebagai raakanan kesehatan.
Balrang putih dapat diolah nenjadi berbagai produk seperti
acar bawang putih, makanan kesehatan, bubuk bawang: putih
dan lain-lain. Sudah banyak usaha yang dilakukan
sehubungan dengan peningkatan produk, namun belum ada pe-
nanggulangan secara menyeluruh khususnya dalam pengolahan
bubuk bawang putih. Karena kehilangan selama pasca panen
bawang putih cukup tinggi yaitu sekitar 47-7a Z. Maka
salah satu usaha untuk menyelamatkan produk bawang putih
tersebut adalah dengan jalan mengolahnya menjadi produk
bubuk bawang putih.
Keuntungan yang diperoleh dari pengolahan bubuk
bawang putih adalah lebih awet, mudah dalam pengangkutan
dan penggunaannya. Pengolahan bawang putih menjadi bubuk
bawang putih dengan rnenggunakan panas ini mempunyai
ke lemahan antara la in  adalah ter jad inya reaks i
pencoklatan non enzirnatis dan kehilangan bau selama
pengeringan. oleh karena itu dalarn pengolahan ini
diusahakan pencegahan reaksi pencoklatan dengan
pengeringran harnpa udara sehingga suhu pengeringan tidak
ter la lu  t inggi .
Penelit ian yang dilakukan bertujuan untuk mencari
kornbinasi perlakuan antara penggunaan berbagai t ingkat
konsentrasi larutan perendam cacI, dan suhu pengeringan
terhadap sifat sensoris dan kimia dari bubuk bawang putih
yang d ihas i lkan dar i  bawang put ih  var i -e tas Lumbu Hi jau
penel i t ian in i  d i laksanakan d i  Laborator j -um Penel i t ian,
Laboratorium I l-rnu Gtzj- dan Pangan dan Laboratorium
Biok imia.  Fakul tas Teknologi  Per tanian,  un ivers i tas
Kato l ik  widYa Mandafa SurabaYa-
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan
Acak Kelornpok yang disusun secara Faktorial dengan dua
faktor dan tiga kali pengulangan- Bubuk bahlang putih
dikeringkan dengan suhu 50oC dan 6OoC serta konsentrasi
larutan perendan CaCl= yang digunakan adalah 02, 1Z dan
22. Bubuk bawang putih yang dihasitkan dengan alat
pengerj-ng oven vakurn diayak pada ayakan 50 mesh'
Parameter yang dianati adalah analisa kadar air, kadar
abu,  kadar  minyak ats i r i ,  rendemen dan u j i  organolept ik '
Hasil peneli-t ian menunjukkan bahwa suhu pengeringan
dan perendaman dalam barbagai konsentrasi larutan cacl2
berpengaruh nyata terhadap beberapa sifat sensoris dan
kinia bubuk bawang putih yaitu terhadap minyak atsiri,
kadar  a i r ,  kadar  abu,  rendemen dan s i fa t  organolept ik
bubuk bawang putih.
Dari hasil penelit ian diketahui bahwabawang putih
yang diperoleh dari kombinasi konsentrasi cacl= 22 dan
suhu pengeringan 50 c merupakan kornbinasi perlakuan yang
terbaik  d i t in jau dar i  kual i tas secara k imia dan sensor is .
Bubuk bawang putih tersebut menpunyai kadar air 5'272,
kadar  abu 4.732,  kadar  rn inyak ats i r i  0 .33? '  rendenen
27-622,  t ingkat  kesukaan panel is  terhadap bau 4 '06 dan
t ingkat  kesukaan panel is  terhadap warna 6 '8o '
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